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Die Einwinterung der Bienen. 


Von Irene Abraham⸗Zempelburg. 


Die Herbſtreviſion der Bienenvölker, bei der wir un⸗ 
ſere Bienenſtöcke in ſolche 

1. mit gedeckelter Arbeitsbienenbrut, 

2. Stöcke ohne Brut und 

3. Stöcke mit Buckelbrut 
eingeſtellt haben, hat ſchon Ende Auguſt ſtattgefunden. Jetzt 
beichäftigt den Imker die Frage über die Ein- 
winterung ſeiner Bienen. 

Vorbedingung zu einer guten Überwinterung iſt, daß 
der Bienenhalter nur ſtarke Völker mit jungen Königinnen 
einwintert. Befindet ſich in einem Bienenvolke nämlich 
eine alte Königin, die vielleicht ſchon vier bis fünf Jahre 
auf dem Rücken hat, ſo iſt es leicht möglich, daß dieſe alte 
Tante während der Wintermonate abſtirbt und das Volk 
zu Beginn des Frühlings weiſellos iſt. 

Schwächere Völker müſſen alſo rechtzeitig unter Aus⸗ 
ſcheidung der ſchlechteren Königinnen vereinigt werden. 

Bevor die Bienen endgültig der Winterruhe über— 
laſſen werden, müſſen die Vorräte an natürlichen Nahrungs: 
ſtoffen (Honig und Pollen) genau nachgeſehen und ab» 
geſchätzt werden 

Jedes Volt muß nämlich 15—20 Pfund Wintervorrat 
im Stock haben. Iſt dieſer Vorrat nicht vorhanden (was 
wohl ſtets der Fall ſein wird), ſo ergänzt man dieſen 
Futtervorrat durch lauwarmes Zuckerwaſſer, das man 
jeden Abend reicht, und zwar gibt man nur immer einen 
Liter Flüſſigkeit pro Tag, da wohl die Bienen mehr Nah— 
rung aufnehmen würden, ſie aber nicht genügend ver— 
arbeiteten. 

Bevor der Imter mit der Auffütterung beginnt, muß 
er alle Waben, die in der erſten Hälfte des September 
frühmorgens nicht mehr von den Bienen belagert werden, 
entfernen. 

Für die Anfertigung der Zuckerlöſung (im Verhältnis 
1:1, d. h. auf ein Liter Waſſer kommen zwei Pfund Zucker) 
ſoll nur einwandfreier, ungeblauter Kriſtallzucker ver— 
wendet werden. Außerdem wird die Löſung nicht gekocht, 
ſondern der reine Zucker wird in das heiße Waſſer ge— 
ſchüttet und die Löſung dann ſo lange gerührt, bis der 
Zucker ſich vollſtändig aufgelöſt hat. Um die Begier der 
Bienen nach dem Winterfutter zu ſteigern, kann man etwas 
Tee aus Meliſſe, Thymian, Lindenblüte oder getrockneter 
Apfelſinenſchale dazugeben. Man ſchüttet von dieſen Reiz— 
ſtoffen etwas in das heiße Waſſer, mit dem der Zucker ge— 
löſt wird und läßt dann die ganze Löſung ungefähr 
½ Stunde ziehen. 

Nach der Auffütterung, die Anfang Oktober beendigt 
ſein ſoll, wird mit der endgültigen Winterverpackung der 


Bienen begonnen. Da die Bienen im Winter an und für 
ſich kühl ſitzen wollen, was man daraus erſieht, daß die 
Temperatur im Bienenſtock in dem Augenblick des Aus⸗ 
ſchlüpfens der letzten Brut von 35 Grad auf 18 Grad 
Celſius herabſinkt, darf die Winterverpackung nicht zu 
warm ſein. 

Zuerſt werden mal bei den Oberladern die Wachs⸗ 
tücher durch durchläſſige Stoffe erſetzt und an Stelle der 
Glasfenſter in den Hinterladern befeſtigt man Drahtgitter 
oder Strohmatten, damit die Feuchtigkeit nicht im Stock 
niederſchlägt, ſondern abziehen kann. 

Die Räume zwiſchen der Bienenhauswand und dem 
Eckſtock, ſowie die Zwiſchenräume der einzelnen Stöcke 
werden mit Holzwolle, Sägeſpänen oder zuſammen⸗ 
geknülltem Zeitungspapier ausgefüllt. 

Die Fluglöcher werden von 10 auf 7 Millimeter Höhe 
geſtellt, aber in ihrer ganzen Breite offen gelaſſen. 

Anfang Oktober ſchiebt man dann auch noch eine 
Aſtralit⸗, Roberoidpappe oder ein dünnes Holzbrett, das 
den ganzen Boden des Stockes bedeckt, unter den Waben⸗ 
bau. Dieſe untergeſchobene Pappe oder Holzbrett ſpielen 
bei der erſten Frühjahrsreviſion eine ſehr wichtige Rolle 

Sobald die Bienen ganz zur Ruhe gekommen find, 
werden die Fluglöcher durch Fluglochblenden oder durch 
Hochklappen der Anflugbretter gegen die Sonne ab⸗ 
geblendet. y 

Hiermit find wohl die Arbeiten, die eine ſachgemäße 
Einwinterung der Bienen vom Imker erfordert, erſchöpft. 

Es bleibt nur noch zu erwähnen, daß während der 
Wintermonate unbedingte Ruhe auf dem Bienenſtand 
herrſchen muß. Jedes Geräuſch, Klopfen und Hämmern hat 
zur Folge, daß ſich einzelne Bienen aus der Wintertraube 
loslöſen und dann erklammen und — was der größere 
Schaden iſt — die Unruhe auf dem Bienenſtand während 
der Wintermonate iſt der erſte Schritt zur Ruhrkrankheit 
der Bienen. 4 
Warum überwintern die Bienen 

. auf Zucker beſſer als auf Honig? 

Die Frage ſelbſt iſt nicht ganz richtig. Guter, nicht 
kandierter, waſſerreicher Frühjahrs- und Sommerhonig iſt 
für die Völker ein ausgeezichnetes Winterfutter. Nur 
einzelne Honigſorten: Heide-, Koniferen-, Blatt-, Hederich- 
Honig müſſen als gefährliches Winterfutter an— 
geſprochen werden. Da iſt Zuckererſatz unbedingt not⸗ 
wendig. Honigarten, die nur wenige zurückbleibende 
Stoffe enthalten, ſtellen an die Kotblaſe keine zu hohen 
Anforderungen. Wenn aber häufige Störungen, wie 


Weiſelloſigkeit, zu kalter Sitz, Stocknäſſe, Luftmangel, Un 
ruhe in das Volt bringen, dann löſt ſich die Traube, die 
Bienen zehren viel mehr und find in ſteter Bewegung. Ber 
wegung aber iſt Arbeit, und Arbeit erfordert erhöhte 
Zehrung. Die Rückſtände im Darm häufen ſich und führen 
zu Reizzuſtänden, denen bald die unheimliche Ruhr folgt. 
Zucker aber wird von den Bienen faſt völlig ver- 
daut. Die Darmrückſtände ſind dann ganz gering. Ein 
Bedürfnis zu Entleerung und vorzeitigen Ausflügen iſt 
nicht gegeben. Wer es verſäumt hat, im Herbſte ſolch un⸗ 
geeigneten Honig, beſonders aus den Kränzen über dem 
Brutlager, auszuſchleudern und den Ausfall durch Ein⸗ 
fütterung von Zuckerlöſung wettzumachen, der hole dies an 
einem ſonnigen, warmen Wintertage (ohne beſondere 
Störung der Bienen) nach. Wgt. 


LVandwirtſchaftliches. 


Runkelrüben — ein gutes Milchfutter. 


Runkelrüben ſind ein vorzügliches Milchfutter, welches 
auch von den ſonſt den Rüben anhaftenden Gerüchen voll— 
ſtändig frei iſt. Runkelrüben können daher ſtets verfüttert 
werden, ohne daß man zu befürchten braucht, daß die Milch 
irgendeinen Beigeſchmack bekommt. 


Die Herbſtweide des Rindviehs. 


Die Herbſtweide des Rindviehs hängt ganz von der 
Witterung ab. Man laſſe daher das Vieh ſolange weiden, 
wie eben möglich. Sobald Froſt einſetzt, wird der ganze 
Pflanzenwuchs zerſtört; auch nur bereiftes Futter iſt den 
Tieren nachteilig, es führt zu Blähungen und leicht zum 
Verwerfen. Das letzte Grünfutter bei der Stallfütterung 
find Futtermais, Stoppelrüben⸗ und Runkelrübenblätter. 
Dann gehe man allmählich zur Winterfütterung über. 
Man ſorge ſtets für gutes Winterfutter. Man hüte ſich, 
zuviel auf einmal zu geben, weil dies zu Verdauungs⸗ 
beſchwerden führen kann. 


Arbeitsſpitzen abbiegen! 


Wohl dem, der zur Zeit der Getreideernte über einen 
Motorpflug verfügt, der anſtandslos die Stoppeln zwiſchen 
den Puppen⸗ oder Stiegenreihen umdreht. Aber auch der 
motorloſe Bauer kann an Arbeit ſparen, wenn er an ſeinen 
Pflug eine kleine Egge oder Schleppe anhängt. Das gilt 
ſowohl für den Schälpflug wie für die Saatfurche, die 
dann zwecks Einebnens nicht mehr betreten zu werden 
brauchen. Als ob während der Grummeternte oder in der 
Zeit des Abfahrens der Hackfrüchte nicht jedes Geſpann 
gebraucht würde! 

Man wende nicht ein, daß ſo ein angehängtes Gerät 
viel mehr Zugkraft erfordere. Die Tage ſind im Sep⸗ 
tember ſchon kürzer und die Pferde können ſich über 
Winter ihr Bäuchlein wieder anfreſſen. Jedenfalls ſind mit 
ſolchen Gerät⸗Koppelungen in Verſuchswirtſchaften ſchon 
gute Erfahrungen gemacht worden. 


„Kleinigkeiten“ beim Pflügen. 


Ein Schraubenſchlüſſel und eine Erſatzſchar ſollten 
immer zur Hand ſein, ja, manche Betriebe ſtellen ſogar 
während der Pflugzeit an einer verkehrsreichen Wegegabel 
ein ganzes Vordergeſtell zur Reſerve auf. Aber noch mehr 
gehört zum verluſtloſen Pflügen: So muß jeder Geſpann⸗ 
führer einen ſtarken Draht und eine Zange mitnehmen, 
um bei einem Kettenbruch ſofort die beiden Enden zu⸗ 
ſammenflicken zu können. Manche Gutsſchmiede gehen ſo⸗ 
gar noch weiter und geben jedem Geſpann ein „Not⸗ 
glied“ mit. Das ſind zwei Flacheiſen, die vermittelſt 
zweier Schrauben verbunden werden ... Freilich, wer 
ſich auf ſein „Glück“ verläßt, braucht alle dieſe Kleinigkeiten, 
ſelbſt beim Langholzfahren, nicht mitzunehmen, er hat 
dann aber gegebenenfalls viel Lauferei und unter Um⸗ 
ſtänden argen Zeitverluſt. i. 


Das „kniſternde“ Lupinenſeld. 


Wenn die Mittagſonne ſo recht prall ein reifendes 
Lupinenfeld beſcheint, dann knackt und kniſtert es darin an 
allen Enden. Das ſind die aufſpringenden Lupinenhülſen, 
die dadurch ihre Samen mehrere Meter weit umher⸗ 
eee So ſorgt die Natur für die Verbreitung der 

upine. E 


— r — 


Der Kleinwirt wartet dieſe Entwicklung nicht erſt 
ab, ſondern ſtreift mit der Hand die reifen Hülſen von der 


Spindel und lagert ſie recht luftig, denn eiweißreiche oder 


oölhaltige Samen ſchimmeln leicht. Im größeren Betriebe 
muß man gewiſſe Verluſte in Kauf nehmen, denn die 
Hülſenfrüchte reifen nun einmal ungleich. Wenn wir erſt 
alle die Süßlupine bauen und Schafe halten werden, 
dann können auch dieſe Verluſte aufhören, denn das Schaf 
ſucht mit ſeinem ſpitzen Maul alle Körner gewiſſen⸗ 


haft auf. RE, 
Mehr Futter durch Zwiſchenfruchtbau. 
Der Zwiſchenfruchtbau gewinnt inſofern immer 


größere Bedeutung, als er eine zuſätzliche Futterbeſchaffung 
darſtellt. Sehr wertvoll iſt u. a. die ſogenannte „Lands⸗ 
berger Miſchung“, die durch Ausnutzung der Winter- 
feuchtigkeit im Frühjahr einen ſicheren Ertrag liefert. Auch 
wird ſie mit Rückſicht auf die ſich raſch ausbreitende Gär⸗ 
futterbereitung in ſtarkem Maße angebaut. Zu empfehlen 
tft, die „Landsberger Miſchung“ in dieſem Herbſt in ſolgen⸗ 
der Zuſammenſetzung auszuſäen: 25 Kilogramm Zottel⸗ 
wicken, 20 Kilogramm Inkarnatklee, 20 Kilogramm Welſches 
Weidelgras je Hektar. Dieſes Gemiſch muß ſpäteſtens 
Anfang September im Boden ſein, wenn die Ernte im 
kommenden Frühjahr ſo rechtzeitig durchgeführt werden ſoll, 
daß noch Kartoffeln danach gebaut werden können. 
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Weitere Pflanzen, die ſich laut „Sonderflugblatt zur 
Erzeugungsſchlacht“ zum Zwiſchenfruchtbau eignen, ſind das 
Roggen⸗Hülſenfruchtgemenge oder auch Roggen allein. 
Dieſer gibt nach ſtarker Stickſtoff-⸗Düngung eine Menge 
guten Futters, das ſich allerdings im Eiweißgehalt mit den 
(teureren) Schmetterlingsblütlern nicht meſſen kann. 


Obit: und Gartenbau. 
Fruchtſtützen. 

Fruchtſtützen find an Spalier- und anderen Forms 
obſtbäumen nötig, wenn die Früchte eine außergewöhnliche 
Größe erreichen oder durch den Wind gefährdet ſind. Durch 
Wind werden oft die ſchönſten Früchte abgeworfen, bevor 
ſie vollſtändig ausgewachſen oder reif ſind. Als Fallobſt 
find fte dann faſt wertlos. Es lohnt ſich deshalb, beizeiten 
vorzubeugen. 


Abbildung zeigt. Aus einem Brettchen und vier Bindfaden⸗ 
ſtücken oder Drähten wird eine Waagſchale hergeſtellt; 
ſie muß ſo aufgehängt werden, daß die Früchte aufliegen. 
Man befeſtigt ſie oben an einem ſtarken Aſt, aber auch ſeit⸗ 
lich, damit ſie nicht ſchaukeln kann. (Auf dieſe Weiſe läßt 
ſich manche Frucht erhalten.) J. Schn. 


Die dankbare Himbeere. 


Wenn man der Frage nachgeht, welches die dankbarſten 
Beerenfrüchte ſind, wird man unſtreitig darauf kommen, 
daß dieſes Lob der Himbeere ausgeſtellt werden muß. Die 
Himbeere kennt unter normalen Verhältniſſen kein Aus⸗ 
ſetzen der Tragbarkeit und hat wohl auch am wenigſten 
unter Inſektenfraß zu leiden. Die Himbeere übertrifft die 
ſonſt ſo dankbare Johannisbeere noch dadurch, daß ſie nicht 
durch Froſt leidet, während die ſonſt hoffnungsvolle Jo⸗ 
hannisberblüte uns manchmal dadurch zerſtört wird. Auch 
der kleinſte Schrebergarten ſollte eine kleine Himbeerhecke 
haben; die Ausläufer, die läſtig werden, ſticht man mit dem 
Spaten ab und beſeitigt ſie auf dieſe Weiſe. 


Obſtbänme und Grasnarbe. 


Es muß immer wieder darauf hingewieſen werden, daß 
Obſtbäume und Grasnarbe ſich im allgemeinen nicht mit⸗ 
einander vertragen. Nur alte Bäume können hiervon eine 
Ausnahme machen, wenn der Boden genügend Nährſtoffe 
und Feuchtigkeit beſitzt. Derartige Böden ſind meiſt nur in 
feuchten Niederungen anzutreffen. Übrigens werden auch 
ältere Bäume in offenem Boden beſſer gedeihen als im 
Graslande. Ganz ſalſch iſt es, bei jungen Pflanzungen das 
Gras bis an die Stämme der Bäume heranwachſen zu 
laſſen. Der große Nachteil der dichten Grasnarbe mit ihren 
verfilzten Wurzeln beſteht darin, daß ſie weder Luft noch 
Waſſer in genügender Menge durchläßt, ſo daß die Boden⸗ 
bakterien in ihrer für die Ernährung ſo wichtigen Tätigkeit 
weſentlich gehindert werden. Darin liegt das ganze Ge⸗ 
heimnis, weshalb die Baumſcheibe offen gehalten und öfters 
gelockert werden muß. 


— 


Eine Erdkarre. 


Eine Erdkarre, die zum Abfahren von Dünger, 


Erde, Sand und dergleichen notwendig iſt, braucht man oft 
im Kleingarten. Die käuflichen Karren, die der Stellmacher 
auch auf Beſtellung anfertigt, ſind meiſt zu ſchwer und zu 
groß, ſo daß nur kräftige Arme damit hantieren können. 
Ich habe mir deshalb eine kleine Karre ſelbſt gebaut, die 
auch von meinem zwölfjährigen Jungen leicht gehandhabt 


werden kann. 
warenhandlungen zu kaufen. Die Einzelheiten und Maße 
ſind aus den Zeichnungen erſichtlich. Die einzelnen Teile 
werden zuſammengenagelt oder noch beſſer mit Holz⸗ 
ſchrauben verbunden. Boden, Vorder- und Hinterteil wer⸗ 
den mit Eiſenbändern beſchlagen, wodurch die Haltbarkeit 
erhöht wird. Als Lager für die Achſe des Rades dient ein 
ringförmig gebogenes Eiſen, rechts und links am vorderen 
Ende der beiden Seitenteile mit Schrauben befeſtigt (ſiehe 
Abbildung a). Die Anfertigung der Holzteile aus 2 bis 
9 Zentimeter ſtarken Brettern bietet keine Schwierigkeiten. 
Den Beſchlag kann nötigenfalls der Schmied anfertigen. 


x 


Wer einen Tragkaſten für zwei Perſonen der 
Karre vorzieht, läßt das Rad weg und verlängert dafür die 
beiden Seitenteile mit Holmen. Die Maße müſſen etwas 
abgeändert werden. Der Tragkaſten dient zum Abtragen 
von Erde, Dünger, Pflanzen und erweiſt ſich im Kleingarten 
als beſonders brauchbar. 


Viehzucht. 


Durchfall bei Ferkeln. 

Der Durchfall bei jungen Schweinen entſteht vielfach 
durch Unreinlichkeit und durch zu ſchroffen übergang von 
einem Futter zum andern. Bei dieſer Krankheit werden 
die Ställe und Behälter mit Karbolſäurelöſung oder Kalk⸗ 
waſſer gereinigt und in das Futter miſcht man etwas 
Kreidepulver oder Kalkwaſſer. Den Muttertieren gebe 


Das Rad bekommt man in größeren Eiſen⸗ 


man nicht allzu reichliches Futter; Getränke bereite man 
ihnen aus Mehl oder Kleie mit Kartoffeln, auch dicke 
Milch iſt zu empfehlen; es ſind hierbei ebenfalls nur kleine 
Portionen zu verabfolgen. Sieht man ſich gezwungen, die 
Ferkel von der Mutter wegzunehmen, ſo füttere mau 
letztere mit verdünnter Kuhmilch und Weizenmehl und 
ſonſtigem Mehl, bis fie gewöhnliches Futter aufnehmen 
können. 
* 


Die Euterentzündung der Ziege 


läßt ſich daran erkennen, daß die Milch einige Tage nach 
dem Gebären verſiegt, wobei das Euter heiß wird und ſich 
ganz oder teilweiſe verdickt. Meiſt iſt Erkältung durch Zug⸗ 
luft oder das Liegen auf kaltem Boden die Urſache. Sie 
kann aber auch durch ſchlechtes Ausmelken, Quetſchungen 
oder Stöße auf das Euter veranlaßt ſein. Es empfiehlt 
ſich ein ſanftes Kneten des erkrankten Euters, wobei man 
Kampferſalbe oder Eibiſchſalbe einreibt und danach das 
Euter in einen baumwollenen Sack (ſiehe Abbildung) ein⸗ 


packt. Der Anwendung kühlender Umſchläge (etwa mit 
kaltem Waſſer) iſt bei dieſer Erkrankung entſchieden zu 
widerraten, weil ſich dann das Übel noch verſchlimmert. 
Auf wiederholtes Abwaſchen mit lauwarmem Waſſer und 
ee Abtrocknen ſowie reine Streu iſt ſorgfältig zu 
achten. 


Vorſtehende Ausführungen ſollen in erſter Linie vor⸗ 
beugen. Iſt die Entzündung trotzdem eingetreten, ſo hole 
man ungeſäumt den Tierarzt. J. Schn. 


Geflügelzucht. 


Vom Waſſerbedürfnis der Entenraſſen. 


Nach unſeren Beobachtungen iſt die Haltung von ſchwe⸗ 
ren Enten, insbeſondere der Peking, auf waſſerloſem, klei⸗ 
nem Dofe, womöglich noch mit Hühnern zuſammen, ge⸗ 
radezu ein Unding. Die Tiere ſind nach kurzer Zeit in 
einem erbärmlichen Gefiederzuſtande und meiſt auch furcht⸗ 
bar ſchmutzig. Sauberer Auslauf, es kann Sandboden bei 
guter Grünfutterverſorgung ſein, und eine geräumige 
Badegelegenheit, in der das Waſſer oft erneuert wird, ſind 
für dieſe Raſſen unerläßlich. Hingegen iſt die leichte Ente 
viel eher ohne Badewaſſer zu halten, falls ſie einen ge⸗ 
nügend großen Tummelplatz hat. Wenn jedoch eine längere 
regenloſe Zeit eintritt, ſo muß man auch hier für Abhilfe 
ſorgen. 


Man ſollte bei kleinem Auslauf eine Planwieſe lu 
einer ſonnigen Ecke herſtellen, die nur wenige Geviert⸗ 
meter zu umfaſſen braucht, aber ſo durch Drahtgitter ab⸗ 
zuſchließen iſt, daß die Hühner ihr ferngehalten werden. 
Nötigenfalls iſt ſie alſo auch oben mit Gitter zu verſehen, 
das ja nur 75 bis 100 Zentimeter über dem Boden zu lie⸗ 
gen braucht. Da hinein treibt man die Enten an einem 
ſonnigen Morgen und gießt fie mit der Gießkanne mit ver⸗ 
ſchlagenem Waſſer gründlich ab, um ſie dann von der Sonne 
trocknen zu laſſen; aber nicht in der heißen Mittagsglut. 
Die Tiere empfinden dies als eine Wohltat und haben 
ohne ſtändige Badegelegenheit ein gutes Ge⸗ 
fieder. WI. 


— RBirnenzeit. 


Die Birnenzeit iſt jetzt mit Macht hereingebrochen 
und die Hausfrau ſteht vor der Frage, wie verwerte ich die 
ſchönen Früchte am beſten? 

Leider halten ſich die Birnen, von wenigen Winter- 
ſorten abgeſehen, nicht lange, und wenn ſie erſt geerntet 
ſind, müſſen ſie möglichſt ſchnell verarbeitet werden. Man 
macht ſie als Kompott in Gläſern ein; Birnen laſſen ſich 
auch ſehr gut trocknen und ergeben im gedörrten Zuſtande 
eine angenehme „Rohkoſt“ für den Winter. Auch als Back⸗ 
obſt mit Klößen ſchmecken ſie ſehr gut; dieſes Gericht, das 
mit einer Scheibe Schinkenſpeck als Fleiſchzulage unter dem 
Namen „Schleſiſches Himmelreich“ bekannt iſt, läßt ſich 
übrigens auch von friſchem Obſt und mit ſogenannten 
Semmelklößchen bereiten. Man ſchmort dazu recht ſchöne, 
ſaftige Birnen, mit etwas Zucker und Zimt halb weich und 
fügt ſoviel Waſſer hinzu, daß es ziemlich viel Tunke gibt. 
In dieſe angenehme Umgebung legt man dann die folgen⸗ 
dermaßen zubereiteten 

Semmelklöße: 


» Kilogramm Weißbrot (können auch Milchbrötchen 
ſein) weicht man in kaltem Waſſer, und wenn es ganz 
durchgeweicht iſt, keine harten Stellen mehr hat, drückt man 
es zwiſchen den Händen recht feſt aus. Mit einem guten 
Stück Butter rührt man in einem breiten Schmortopfe die 
Semmel auf dem Feuer ſo lange, bis ſie ſich vom Topfe 
löſt, läßt ſie dann etwas verkühlen, miſcht nach und nach 
vier ganze Eier damit, gibt etwas Salz, geſtoßene Muskat⸗ 
blüte und noch etwas geriebene, recht trockene Semmel 
dazu, ſticht von der Maſſe Klöße ab und kocht dieſe in der 
Birnentunke gar. Man richtet alles zuſammen in einer 
großen Schüſſel an. Roher Schinken paßt dazu. 


Wenn man 
Birnen zu Süßſpeiſen 


verwenden will, jo it u. a. auch eine Birnen⸗ 
charlotte, etwa als Nachgericht nach einer kräftigen 
Suppe, ſehr zu empfehlen. Zu dieſem Zweck ſchält man die 
ziemlich reifen Birnen, ſchneidet ſie in Scheiben, die man 
in Zucker, den man mit einigen Löffeln Waſſer angefeuchtet 
hat, eine Weile dünſtet. Dann ſtreicht man eine Charlotten⸗ 
form mit Butter aus, taucht Scheiben von Milchbrot oder 
Einback in geſchmolzene Butter, belegt den Boden und die 
Seitenwände recht dick damit, drückt es feſt an, füllt die 
Form mit den gedünſteten Birnenſcheiben, bedeckt ſie mit 
Milchbrot⸗ oder Einbackſchnitten, die man wieder feſt an⸗ 
drückt und backt die Charlotte 34 Stunden. Man reicht 
eine Weinſchaumtunke dazu. Herren können häufig dem 
etwas weichlichen gewöhnlichen Birnenkompott keinen be⸗ 
ſonderen Geſchmack abgewinnen. Um ihnen entgegen⸗ 
zukommen, verſucht es die Hausfrau vielleicht einmal, 
Birnen mit Eſſig und Zucker einzumachen, die ein herberes 
und aromatiſcheres Kompott ergeben. Recht aromatiſche 
Birnen werden geſchält, wenn fie groß find, in Hälften ge⸗ 
teilt und das Kernhaus herausgeſchnitten. Kleinere Birnen 
läßt man ganz. Zu jedem % Kilogramm Birnen nimmt 
man 250 Gramm Zucker, ½ Liter Weineſſig und 15 Gramm 
ganzen Zimt, kocht dies zuſammen auf, tut die Birnen hin⸗ 
ein und läßt ſie darin kochen, aber nicht zu weich werden. 
Dann hebt man ſie heraus, rangiert ſie in Einmachgläſer, 
kocht den Saft noch ſtark ein und gießt ihn abgekühlt über 
die Birnen. Nach 6 Tagen kocht man den Saft noch— 
mals auf. 


Ebenfalls bei der Herrenwelt ſehr beliebt find Senf— 
birnen. Die härteren Winterbirnen eignen ſich beſonders 
gut hierzu. Sie werden geſchält, aber nicht halbiert, mit 
Waſſer bedeckt gekocht, bis ſie ſich durchſtechen laſſen, dürfen 
aber nicht ganz weich werden. Ein Liter von der Brühe, 
in der die Birnen gekocht wurden, vermiſcht man mit 
% Liter Eſſig; man kocht die Flüſſigkeit mit 750 Gramm 
Zucker und 100 Gramm Senfmehl (je nachdem man den Ge— 
ſchmack herber oder milder wünſcht, mit braunem oder 
weißem) auf und läßt ſie erkalten. Die Birnen, welche 
man unterdeſſen ausgebreitet hatte abkühlen laſſen, legt 
man in einen Steintopf und ſchüttet die kalte Senfbrühe 
darauf. Nach drei Tagen wird ſie abgegoſſen, aufgekocht 
und lochend wieder über die Früchte gegoſſen. Man wieder: 


holt das Verfahren und überläßt den Topf dann, mit 
Pergamentpapier zugebunden, an einem kühlen Orte 


ſeinem Schickſal. 

Wenn die Birnen im eingemachten Zuſtande eine 
„glückliche Ehe“ eingehen ſollen, ſo verſucht man es viel⸗ 
leicht einmal mit der Verbindung von 


Birnen und Preißelbeeren. 


Man wird ſtaunen, wie angenehm das Reſultat iſt! Man 
nimmt dazu 5 Pfund Preißelbeeren, 5 Pfund Zucker und 
5—6 Pfund Birnen. 

Die Preißelbeeren werden verleſen, gewaſchen und 
zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet. Danach bringt man 
ſie mit dem Zucker zuſammen in einen blank geſcheuerten 
Meſſingkeſſel, läßt ſie langſam heiß werden und den Zucker 
auflöſen. Dann rückt man ſie auf ſtärkeres Feuer, läßt 
die Beeren 10 Minuten kochen, hebt ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus und läßt den Saft zurück. Darin kocht man 
nun die geſchälten, in Viertel geſchnittenen und vom Kern⸗ 
haus befreiten Birnen weich, hebt auch dieſe mit dem 
Schaumlöffel heraus und tut ſie zu den Beeren. Der Saft 
wird nun noch zur richtigen Konſiſtenz eingekocht, mit den 
Birnen und Preißelbeeren vermiſcht und heiß in Stein⸗ 
töpfe gefüllt, die man nach dem Erkalten zubindet. Zum 
Schluß noch das Rezept für den beliebten rheiniſchen 
Birnenſaft, auch Kraut genannt, der eine gute Ver⸗ 
wertungsmöglichkeit auch für Fallbirnen gibt. 

Die Birnen, worunter auch % Apfel ſein können, 
brauchen nicht von der feinſten Sorte zu ſein, wenn ſie nur 
recht ſaftreich ſind; ſie werden zerſtampft und danach in 
einer Obſtpreſſe ausgepreßt. 

Den dadurch gewonnenen Saft gießt man klar vom 
Bodenſatz durch ein reines Tuch, kocht ihn in einem blank 
geſcheuerten kupfernen Keſſel anfangs raſch, ſpäter lang⸗ 
ſamer ein und ſchäumt ihn dabei gut aus. Wenn er dick⸗ 
lich wird, muß er fortwährend gerührt werden, damit er 
nicht anbrennt. Iſt der Saft zu einem dicken Sirup ein⸗ 
gekocht, füllt man ihn in Steintöpfe und bewahrt ihn an 
einem trockenen Orte auf, er hält ſich ſehr gut. 

An Bierſuppen, Tunken uſw. findet er Verwendung, 
wird auch auf Brot von vielen gern gegeſſen. 

% 
Fruchtſuppe. 

Ein Viertel Pfund Backpflaumen kocht man in einem 
gehörigen Quantum Waſſer weich, dem man Zitronenſchale 
und Zimt beigeſetzt hat; dann drückt man das Ganze durch 
ein Haarſieb, fügt Zucker hinzu, gibt es wieder auf das 
Feuer und kocht es mit zwei Löffeln von in Waſſer ein⸗ 
gerührtem Kartoffelmehl noch einmal auf. 


Reis mit Leber. 

Etwas gewiegter Zwieback wird mit einem Löffel 
Butter gelb geröſtet. Darauf fügt man ein halbes Pfund 
Reis hinzu und läßt ihn etwas anziehen und bedeckt ihn 
gut mit Waſſer. Darauf wird ein etwa 400 Gramm 
ſchweres Stück Kalbsleber in die Mitte des Reiſes gelegt 
und darin weich gedünſtet. Man ſalzt das Gericht erſt vor 
dem Anrichten. 


Braten vom Rehblatt. 

Ein Rehblatt wird nach gründlicher Reinigung und Ent 
häutung mit geſalzenem Speck geſpickt und in gebräuntem 
Schmalz von beiden Seiten angebraten. Darauf fügt man 
etwas Milchrahm hinzu und wartet, bis er im Schmalz gelb 
wird. Hierauf ſchließt man den Braten gut ab und läßt 
ihn unter öfterem Zuguß von Waſſer ungefähr dreißig 
Minuten dämpfen. 


Gedämpftes Kalbfleiſch. 

Zwei Pfund Kalbfleiſch werden in gelbzerlaſſener 
Butter angebrannt, gewendet, geſalzen, mit Waſſer begoſſen, 
bedeckt und bei mäßigem Feuer unter öfterem Begießen 
weich gedämpft. Zuletzt läßt man den Fleiſchgrund durch 
ein Sieb laufen und richtet ihn als Sauce an. 
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